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ABSTRAK 
Penyelenggaraan makanan yang dilakukan oleh pihak sekolah harus memperhatikan kualitas 
seperti aspek kandungan gizi serta kesesuaian jumlahnya dengan kebutuhan dari siswa-siswinya. Jenis 
penelitian yang digunakan adalah jenis penelitian deskriptif. Pada penelitian ini peneliti menggunakan 
teknik total sampling,  yaitu dengan mengambil sampel secara keseluruhan dari populasi dengan jumlah 
sampel 100 orang. Penelitian dilakukan pada bulan Mei. Pola konsumsi tidak begitu variatif, lebih dari 
70% responden menyatakan cukup puas terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma makanan. Kurang dar 
70% menyatakan cukup puas pada porsi dan suhu. Kesimpulan dari penelitian ini adalah pola konsumsi 
masih kurang begitu baik, meskipun tingkat kepuasan secara keseluruhan tergolong cukup tinggi, namun 
masih cukup tinggi tingkat ketidakpuasan pada porsi dan suhu makanan. Disarankan kepada pihak 
Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar untuk dapat meningkatkan kualitas hidangan dengan 
memperhatikan penyelenggaraan makanan dengan pola makan yang baik misalnya dengan menyediakan 
hidangan yang lebih variatif dan lengkap misalnya pada penyediaan selingan makanan dan buah. 
Kata Kunci : Pola Konsumsi, Kepuasan, Pondok Pesantren 
 
 
ABSTRACT 
Organizing food made by the school should pay attention to quality as well as nutritional aspects 
of compliance with the number of its students needs. This type of research is descriptive research. In this 
study, researchers used a total sampling techniques, namely by taking a sample of the overall population 
with a sample of 100 people. The research was conducted in May. Consumption patterns are not so 
varied, more than 70% of respondents stated they were quite satisfied with the color, texture, taste and 
aroma of food. Dar approximately 70% stated they were quite satisfied with the portions and 
temperature. The conclusion from this research is still not so good consumption, although the overall 
level of satisfaction was quite high, but still high enough level of dissatisfaction on the portions and food 
temperature. Recommended to the Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar Foundation to improve the 
quality of the food dish with regard to the implementation of good diet dish for example by providing 
more varied and complete example in the provision of food and fruit interlude. 
Keywords: Consumption patterns, satisfaction, Pondok Pesantren 
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PENDAHULUAN 
Pondok pesantren merupakan salah satu bentuk lembaga pendidikan keagamaan yang 
tumbuh dan berkembang di masyarakat dan berperan penting dalam pengembangan sumberdaya 
manusia di Indonesia (Depkes RI, 2007).
 
Pada umumnya santri yang belajar di pondok pesantren 
berusia 7-19 tahun, dan di beberapa pondok pesantren lainnya menampung santri berusia dewasa 
(Depag RI, 2003). 
Hurlock (1980) mengemukakan bahwa perkembangan remaja berlangsung mulai umur 
tiga belas tahun sampai delapan belas tahun. Kelompok umur remaja menunjukkan fase 
pertumbuhan yang pesat, yang disebut “adolescence growth spurt”. Pada fase pertumbuhan ini, 
tubuh memerlukan zat-zat gizi yang relatif besar jumlahnya, yang dapat dipenuhi dari konsumsi 
pangan sehari-hari (Sediaoetama, 2008). Tingkat konsumsi ditentukan oleh kualitas serta 
kuantitas hidangan (Mahan, 2004).  
Menurut ahli antropologi Margaret Mead, pola makan atau food patern adalah cara 
seseorang atau sekelompok orang memanfaatkan pangan yang tersedia sebagai reaksi terhadap 
tekanan ekonomi dan sosio budaya yang dialamainya. Pola makan ada kaitannya dengan 
kebiasaan makan (Almatsier, 2007).  
Penyelenggaraan makanan yang dilakukan oleh pihak sekolah harus memperhatikan 
aspek kandungan gizi serta kesesuaian jumlahnya dengan kebutuhan dari siswa-siswinya 
(Depkes, 2007). Selain kebutuhan energi, juga diperhatikan variasi makanan, kesukaan anak, 
serta jumlah makanan yang disediakan (Mahan, 2004). Kepuasan pelanggan adalah suatu 
keadaan terpenuhinya keinginan, harapan dan kebutuhan pelanggan (Kotler, 2003). 
Menurut Paramita (2011) yang melakukan penelitian di SD Marsuridini yang 
penyelenggaraan makanannya tidak menggunakan catering menyatakan bahwa daya terima 
siswa terhadap menu makanan yang disediakan oleh sekolah cenderung bai k walaupun 
persentase rata-rata preferensi makanan siswa terhadap warna, aroma, rasa, tekstur porsi, dan 
variasi makanan belum mencapai 50%. Penelitian yang dilakukan oleh Febrianti (2009) di 
asrama atlet SMA Ragunan Jakarta menyatakan bahwa sebesar 2,5% responden menyatakan 
ukuran dan bentuk potongan hidangan yang disajikan tidak sesuai. Penelitian lain yang dilakukan 
oleh Fatimah (2008) di Asrama Politeknik Ilmu Pelayaran (PIP) Semarang yang 
penyelenggaraan makanannya menggunakan pihak lain/jasa catering menyatakan bahwa 72,2% 
responden menyatakan rasa makanan kurang enak, 69,7% responden menyatakan aroma kurang 
sedap, porsi hidangan tidak sesuai pada lauk hewani 48,5%, dan cita rasa tidak memuaskan 
sebesar 45,8%. 
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Sedangkan pada penelitian yang dilakukan oleh Asrina (2012) di Asrama SMA Negeri 2 
Tinggimoncong (Sekolah Andalan Sulsel) Kabupaten Gowa Provinsi Sulawesi Selatan, 
Responden pada umumnya menyatakan puas terhadap warna makanan, bentuk makanan, tekstur 
nasi, tekstur lauk nabati dan tekstur sayuran pada makan pagi dan siang. Namun untuk makan 
malam, responden menyatakan kurang puas. 
Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar merupakan salah satu pondok 
pesantren yang pelayanan makanannya tidak menggunakan pihak lain atau jasa catering tetapi 
langsung dilakukan oleh pihak sekolah dengan mempekerjakan tenaga dalam bidang memasak. 
Berdasarkan latar belakang yang dipaparkan, penulis tertarik untuk melakukan penelitian 
institusi ini karena belum ada penelitian sejenis yang dilakukan ditempat tersebut. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui gambaran pola konsumsi dan tingkat kepuasan santri putri terhadap 
hidangan di Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar. 
 
BAHAN DAN METODE 
Lokasi penelitian adalah di Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar. Jenis 
penelitian yang dilakukan adalah jenis penelitian yang bersifat deskriptif  yaitu untuk mengetahui 
gambaran pola konsumsi dan tingkat kepuasan santri terhadap hidangan di pondok pesantren. 
Populasi pada penelitian ini adalah seluruh santri putri Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah 
Makassar yaitu sebanyak 100 orang. Sampel pada penelitian ini adalah semua santri putri 
Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar tahun 2013 yang diambil dengan cara total 
sampling, yaitu dengan mengambil sampel secara keseluruhan dari populasi karena jumlah 
pupolasi pada santri putri Yayasan Hidayatullah Makassar masih tergolong sedikit. Sehingga 
diambil sampel secara keseluruhan yaitu 100 orang. Data pola konsumsi pangan diambil dengan 
cara wawancara langsung kepada para santri dengan menggunakan Semi-Quantitative Food 
Frequency Questionnaire yang meliputi frekuensi, jenis dan jumlah bahan makanan yang 
dikonsumsi oleh responden dalam satu bulan terakhir. Wawancara mengenai pola konsumsi 
responden dibantu dengan food picture. Data tingkat kepuasan santri terhadap hidangan 
diperoleh dengan menggunakan kuesioner tingkat kepuasan yang diberikan kepada responden 
setiap hari selama tiga hari berturut-turut. Analisis data yang digunakan adalah data kategorik 
(penggolongan atau pengklasifikasian data, misalnya umur dan lain-lain). Analisis univariat 
dilakukan terhadap tiap variabel dari hasil penelitian dengan menggunakan tabel distribusi 
frekuensi sehingga menghasilkan distribusi dan persentase dari setiap variabel penelitian.  
 
HASIL 
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Dari 100 responden, usia termuda responden adalah berumur 11 tahun dan usia tertua 
berumur 18 tahun dengan responden terbanyak adalah berumur 13 tahun sebanyak 24 orang 
(24%). Selain itu, terdapat sebanyak 18 orang (18%) santri putri kelas VII, 19 orang (19%) santri 
putri kelas VIII, 13 orang (13%) santri putri kelas IX, 26 orang (26%) santri putri kelas X, 19 
orang (19%) santri putri kelas XI, dan 5 orang (5%) santri putri kelas XII. 
Pola Konsumsi 
Dengan kategori konsumsi >4 kali/hari (4), 2-3 kali/hari (2.5), 1 kali/hari (1), 5-6 
kali/minggu (0.79), 2-4 kali/minggu (0.43), 1 kali/minggu (0.14), 1-3 kali/bulan (0.07), dan tidak 
pernah (0), masing-masing kategori memiliki skor. Setiap bahan makanan yang dikonsumsi 
responden diberikan skor kemudian dirata-ratakan dan diakumulasikan, kemudian dikategorikan 
kembali menjadi 2 kategori yaitu sering (bila konsumsi bahan makanan ≥ 1x/hari atau 2-
6x/minggu) dan jarang (bila konsumsi bahan makanan ≤ 1x/minggu atau tidak pernah). 
Dari tabel 1, diketahui bahwa jenis makanan pokok yang disediakan oleh pihak yayasan 
dan frekuensinya tergolong paling sering adalah nasi putih (2,5). Sedangkan untuk jenis makanan 
pokok yang frekuensinya tergolong jarang dikonsumsi adalah kentang (0,66). Untuk jenis bahan 
lauk pauk yang frekuensinya paling sering dikonsumsi adalah tahu dan tempe (0,79). Sedangkan 
yang paling jarang dikonsumsi adalah udang (0,01). Untuk jenis bahan makanan sayuran yang 
sering dikonsumsi adalah labu siam (0.76), sedangkan untuk buah sama sekali tidak pernah 
dikonsumsi. Jenis bahan makanan minyak yang frekuensinya paling sering dikonsumsi adalah 
minyak kelapa sawit (2.50). Untuk jenis minuman yang frekuensinya paling sering dikonsumsi 
adalah susu kental manis (0.43) dan teh (0.43). Sedangkan untuk jenis makanan cemilan yang 
frekuensinya paling sering dikonsumsi adalah pukis (0.43). 
Mutu Hidangan 
Dari 100 responden, dari hasil ketiga hari penelitian, rata-rata lebih dari 70% responden 
menilai suka pada warna, menilai cukup empuk pada tekstur, menilai suka pada aroma, hangat 
pada suhu dan suka pada rasa makanan. Namun pada kategori porsi makanan, terdapat kurang 
dari 70% yang menyatakan porsi yang disediakan cukup pada beberapa jenis menu makanan, 
selebihnya menyatakan porsi terlalu kecil. Hal ini sejalan dengan penilaian dari pihak peneliti 
yang dapat dilihat pada tabel yang menyatakan bahwa porsi yang disediakan masih tergolong 
kecil, terutama pada porsi lauk dan sayur. Selain itu, untuk warna, suhu, dan tekstur makanan 
khususnya pada sayuran pada menu malam, peneliti penilai bahwa warnanya tidak sesuai, tekstur 
terlalu empuk, dan suhu dingin berbeda halnya dengan penilaian responden pada umumnya. 
Kepuasan Terhadap Hidangan 
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Dengan kategori ≥ 3 (puas), ≤ 3 (tidak puas). Setiap jawaban responden diberikan skor 
dan diakumulasikan, kemudian dikategorikan kembali menjadi 3 kategori yaitu ≥ 91% (sangat 
puas),  75%-90% (Cukup puas), ≤ 70% (kurang puas).  
Dari tabel 2, tabel 3, dan tabel 4 menunjukkan tingkat kepuasan responden terhadap 
warna, tekstur, aroma, suhu, dan rasa makanan untuk menu pagi, menu siang dan menu malam 
pada umumnya menyatakan cukup puas yaitu rata-rata lebih dari 70% menyatakan cukup puas. 
Namun tidak demikian untuk kategori porsi, kurang dari 70% menyatakan cukup puas, 
selebihnya merasa kurang puas. 
 
PEMBAHASAN 
Pola Konsumsi 
Dari hasil penelitian ini diketahui bahwa responden yang dalam penilitian ini merupakan 
golongan remaja memiliki pola makan yang kurang begitu baik. Hal ini dapat dilihat dari jenis 
makanan yang dikonsumsi tidak begitu variatif utamanya pada jenis makanan lauk pauk dan 
sayur. Bahkan untuk jenis makanan buah, responden 100% menyatakan tidak pernah disediakan 
buah baik untuk menu pagi, menu siang, ataupun menu malam. Hal ini kemungkinan akan 
berdampak pada kurangnya pemenuhan asupan untuk responden. 
Hal ini diperkuat oleh hasil penelitian yang dilakukan Amelia (2013) dengan responden 
yang sama, dari hasil recall 24 yang dilakukan, diketahui bahwa asupan responden tergolong 
kurang dengan pola makan responden hanya terdiri dari 3 kali makan (pagi, siang, malam) dan 
tidak pernah disediakan untuk makanan selingan baik selingan siang ataupun selingan sore. 
Setiap orang dalam siklus hidupnya selalu membutuhkan dan mengkonsumsi berbagai 
bahan makanan. Berbagai bahan makanan yang dikonsumsi setiap harinya oleh manusia, agar 
dapat menjadi zat-zat yang penting serta bernilai bagi pertumbuhan dan pemeliharaan tubuh serta 
pelaksanaan kegiatan internal dan eksternal organ-organ tubuh, haruslah diolah terlebih dahulu 
sebelum dikonsumsi dan sesudah dikonsumsi. Pengolahan bahan makanan tergantung dari selera 
dan kehendak manusia yang akan mengkonsumsinya (Khomsan, 2003). 
Remaja merupakan periode yang penting pada pertumbuhan dan kematangan manusia. 
Pada periode ini banyak terjadi perubahan unik, serta banyak pula pemantapan pola-pola dewasa. 
Dekatnya masa remaja dengan kematangan biologi dan orang dewasa memberikan peluang untuk 
melaksanakan kegiatan tertentu yang dirancang untuk mencegah munculnya masalah-masalah 
kesehatan pada masa dewasa nanti (Riyadi, 2001).  
Gizi pada masa remaja penting sekali untuk diperhatikan. Masa remaja merupakan 
perubahan dari masa kanak-kanak menuju dewasa. Masa ini terjadi perubahan secara fisik, 
 6 
 
mental maupun sosial. Perubahan ini perlu ditunjang oleh kebutuhan makanan (zat-zat gizi) yang 
tepat dan memadai, karena masa remaja merupakan masa "rawan gizi", yaitu kebutuhan akan 
gizi sedang tinggi-tingginya. Sementara mereka tidak tahu bagaimana cara memenuhi kebutuhan 
gizi dan sering tidak mau memenuhinya karena takut gemuk. Hal tersebut menyebabkan 
permasalahan umum yang sering terjadi di kalangan remaja putri adalah kurang gizi dan pola 
makan yang salah (Arisman, 2009). 
Mutu Hidangan 
Dari hasil penelitian di Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar ini, dari hasil 
wawancara langsung kepada pihak penyelenggara makanan diketahui bahwa dalam 
penyelenggaraan makanan di Yayasan ini tidak memiliki siklus menu. Alasan tidak adanya siklus 
menu karena bahan makanan yang mereka gunakan untuk memasak tergantung kepada biaya dan 
bahan yang seadanya yang tersedia saat itu. Ada dua aspek yang merupakan indikator penilaian 
terhadap mutu makanan yang harus diperhatikan dalam pelayanan makanan yaitu penampilan 
makanan yaitu penampilan dan rasa (Moehyi, 1992). 
Hasil penelitian mutu hidangan di Yayasan Pondok pesantren Hidayatullah Makassar 
terbagi 2 yaitu penilaian terhadap penampilan dan rasa makanan. Untuk penampilan makanan 
terdiri dari warna makanan, porsi makanan, tekstur makanan, sedangkan untuk penilaian rasa 
makanan terdiri dari aroma, suhu, dan rasa. Untuk warna makanan, pada umumnya responden 
memilih suka, dalam hal ini warna dinilai cukup menarik, baik untuk nasi, lauk hewani, lauk 
nabati dan juga sayuran. Hal ini sejalan dengan hasil penilaian yang dilakukan oleh peneliti 
sebagai ahli. 
Zat warna alami yang ada dalam bahan makanan itu sendiri atau yang ada dalam bahan 
penyedap, seperti kunyit yang memberikan warna kuning atau pandan yang memberi warna hijau 
akan jauh lebih baik digunakan untuk pemberian warna pada makanan (Moehyi, 1992). Warna 
merupakan salah satu daya tarik makanan. Kombinasi warna yang menarik dapat meningkatkan 
penerimaan terhadap makanan dan secara tidak langsung menambah nafsu makan (Sinaga, 
1995). 
Untuk porsi makanan, pada umumnya responden memilih sesuai namun cukup banyak 
pula responden menyatakan porsi makanan tidak sesuai dalam hal ini dinyatakan terlalu sedikit. 
Hal ini sejalan pula jika dibandingkan dengan hasil penilaian dari peniliti sebagai ahli, bahwa 
ukuran porsi yang disediakan kurang sesuai dalam hal ini terlalu sedikit. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan Amelia (2013) di tempat dan waktu yang sama 
dengan penelitian ini, didapatkan hasil bahwa asupan santri puteri di Yayasan Pondok Pesantren 
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Hidayatullah Makassar tergolong kurang. Hal ini kemungkinan terjadi karena tidak sesuainya 
porsi makanan yang disediakan pihak Yayasan dalam hal ini pihak penyelenggaraan makanan. 
 Dalam resep masakan Indonesia, porsi makanan belum mendapat perhatian, 
penyelenggaraan jasa boga harus memperhatikan faktor berikut ini. Potongan daging atau ayam 
atau ikan yang terlalu kecil atau terlalu besar tidak hanya akan merugikan penampilan makanan 
waktu disajikan, tetapi juga berkaitan dengan perencanaan atau penghitungan bahan pemakaian 
bahan (Moehyi, 1992). 
Untuk tekstur makanan, didapatkan hasil penilaian dari responden pada umumnya 
menyatakan empuk, baik untuk nasi, lauk hewani, lauk nabati, maupun sayuran. Sedangkan dari 
penilaian yang dilakukan peneliti sebagai ahli didapatkan hasil cukup empuk untuk nasi, lauk 
hewani dan juga lauk nabati namun tekstur untuk jenis sayuran dinilai terlalu empuk. Sedangkan 
diketahui bahwa dalam memasak sayuran, dianjurkan untuk memasak dalam api sedang dan 
tidak terlalu lama agar teksturnya tidak terlalu lembek dan tidak mengurangi kandungan gizi 
didalamnya. Cara masak, lama waktu memasak makanan akan menentukan konsistensi dan 
tekstur makanan (Moehyi, 1992). 
Moehyi (1992) seperti yang dipaparkan Paramita (2011) rasa makanan merupakan faktor 
kedua yang menentukan cita rasa makanan setelah penampilan makanan. Komponen-komponen 
yang berperan yang menentukan cita rasa makanan adalah suhu dan aroma. 
Untuk aroma makanan, penilaian yang diberikan dari responden pada umumnya 
menyatakan suka baik untuk aroma nasi, aroma lauk hewani, aroma lauk nabati maupun aroma 
sayur. Sama halnya dengan hasil penilaian dari peneliti sebagai ahli. Aroma dari hidangan yang 
disajikan cukup menggugah selera, hal ini dimungkinkan karena penggunaan bahan-bahan 
masakan yang digunakan masih segar. Aroma yang disebarkan makanan serta daya tarik yang 
sangat kuat akan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera
 
(Moehyi, 1992). 
Untuk penilaian terhadap suhu makanan, hasil penilaian yang diperoleh baik dari 
responden maupun peneliti sebagai ahli menyatakan suhu makanan hangat pada menu pagi dan 
menu siang, namun cukup banyak responden dan menyatakan suhu terlalu dingin pada menu 
malam. Hal ini disebabkan karena waktu memasak menu malam terkadang dilakukan disore hari 
tetapi disajikan dimalam hari. Makanan yang terlalu panas atau terlalu dingin akan sangat 
mengurangi sensitivitas saraf pengecap terhadap rasa makanan. 
Sedangkan untuk penilaian terhadap rasa makanan, penilaian yang dilakukan oleh peneliti 
sebagai ahli menyatakan bahwa rasa makanan yang disajikan cukup baik dan sesuai. Sedangkan 
hasil penilaian dari responden walaupun pada umumnya juga menyatakan suka, namun ada 
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beberapa responden yang menyatakan tidak suka, bahkan beberapa pula menyatakan sangat tidak 
suka khususnya untuk hidangan sayur. Dari hasil wawancara langsung kepada responden 
beberapa tersebut yang dilakukan ketika penelitian, beberapa responden menyatakan bahwa 
mereka memang tidak suka mengkonsumsi sayur dan beberapa lainnya menyataka tidak suka 
dengan alasan suhu makanannya yang dingin. Hal ini sejalan dengan pernyataan Rezeki (2011) 
bahwa untuk mendapatkan rasa makanan yang mempunyai cita rasa tinggi, temperature makanan 
memegang peranan penting, sehingga penyajian makanan jangan terlalu panas atau terlalu dingin 
karena akan sangat mengurangi sensitivitas saraf pengecap terhadap rasa makanan. 
Kepuasan Terhadap Hidangan 
Dalam penelitian ini, penilaian terhadap kualitas/mutu makanan selain deberikan kepada 
responden juga dilakukan oleh peneliti sebagai ahli. Namun untuk penilaian terhadap kepuasan, 
khusus diberikan kepada responden dalam hal ini para santri putri sebagai konsumen dari 
penyelenggaraan makanan di Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar ini. Seperti 
yang dipaparkan Nasution (2005) bahwa kualitas tidak hanya bermakna kesesuian dengan 
spesifikasi tertentu, tetapi kualitas ditentukan oleh konsumen
 
(Nasution, 2005). 
Adapun hasil penilaian tingkat kepuasan terhadap warna makanan dari penelitian ini 
menunjukkan bahwa tingkat kepuasan responden pada umumnya cukup tinggi. Dimana 84% 
responden menyatakan cukup puas terhadap warna makanan pada menu pagi, 81% pada menu 
siang dan menu malam. 51% untuk porsi pagi serta 73% dan 71% terhadap porsi menu siang dan 
menu malam, 88% terhadap tekstur menu pagi, 86% dan 89% untuk menu siang dan malam, 
74% terhadap aroma makanan untuk menu pagi, 78% dan 84% untuk menu siang dan malam, 
84% terhadap suhu makanan untuk menu pagi, 75% dan 64% untuk menu siang dan malam, serta 
sebanyak 79% terhadap rasa untuk makanan menu pagi, 69% dan 71% untuk menu siang dan 
malam. 
Namun masih perlu diperhatikan bahwa masih cukup banyak pula responden yang 
menyatakan kurang puas, utamanya terhadap porsi dan suhu makanan. Dimana untuk porsi 
makanan terdapat 49% responden menyatakan kurang puas terhadap porsi makanan khususnya 
untuk menu pagi, dimana diketahui dari penjelasan responden bahwa porsi makanan tersebut 
diniai tidak sesuai karena terlalu sedikit. Kemudian untuk suhu makanan, cukup banyak pula 
responden yang menyatakan kurang puas terhadap suhu makanan khususnya untuk menu malam 
yaitu sebesar 36% responden, dimana mereka menjelaskan bahwa suhu makanan pada menu 
malam dinilai terlalu dingin. 
Berdasarkan dari hasil yang diperoleh tersebut, dapat disimpulkan bahwa tingkat 
kepuasan responden terhadap hidangan yang disediakan di Yayasan Pondok Pesantren 
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Hidayatullah Makassar secara keseluruhan tergolong cukup tinggi, namun perlu diketahui bahwa 
tingkat ketidakpuasan responden juga masih cukup tinggi khususnya untuk kepuasan terhadap 
porsi dan suhu makanan. Hal ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh 
Asrina (2012) di asrama SMA Negeri 2 Tinggimoncong (sekolah andalan Sul-Sel) Kabupaten 
Gowa Propinsi Sulawesi Selatan hasil yang diperoleh menyatakan bahwa tingkat kepuasan siswa 
terhadap penyelenggaraan makanan cukup tinggi secara keseluruhan, namun rendah pada 
kepuasan terhadap porsi dan suhu makanan. 
Penampilan makanan sewaktu dihidangkan merupakan salah satu aspek yang menentukan 
penilaian seseorang terhadap cita rasa makanan selain rasa makanan pada waktu dilidah. 
Penampilan makanan sewaktu dihidangkan merangsang saraf melalui indera penglihatan 
sehingga mampu membangkitkan selera untuk mencicipi makanan tersebut. Rasa makanan 
merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan itu sendiri. Kedua aspek ini sama 
pentingnya untuk diperhatikan betul-betul agar dapat menghasilkan makanan yang memuaskan. 
 
KESIMPULAN  
Pola konsumsi di Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar masih kurang begitu 
baik. Hal ini dapat dilihat dari jenis makanan yang dikonsumsi tidak begitu variatif utamanya 
pada jenis makanan lauk pauk dan sayur. Untuk penilaian kualitas hidangan di Yayasan Pondok 
Pesantren Hidayatullah Makassar pada umumnya responden menyatakan suka pada warna 
makanan, porsi makanan cukup sesuai, tekstur makanan cukup empuk, menyukai aroma dan rasa 
makanan serta suhu makanan yang hangat. Tingkat kepuasan responden di Yayasan Pondok 
Pesantren Hidayatullah Makassar cukup tinggi diamana lebih dari 70% responden menyatakan 
cukup puas terhadap penampilan makanan utamanya untuk warna dan tekstur makanan, juga 
terhadap rasa dan aroma makanan. Namun masih cukup tinggi tingkat ketidakpuasan pada porsi 
dan suhu makanan.  
 
SARAN 
Disarankan untuk meningkatkan kualitas makanan di Yayasan Pondok Pesantren 
Hidayatullah Makassar sebaiknya perlu diperhatikan pola makan yang baik misalnya dengan 
menyediakan hidangan yang lebih variatif dan lengkap utamanya pada penyediaan selingan 
makanan dan buah. 
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LAMPIRAN 
Tabel 1.  Distribusi Frekuensi Makan Responden di Yayasan Pondok Pesantren   
Hidayatullah Makassar Tahun 2013 
BAHAN MAKANAN SKOR FREKUENSI KETERANGAN 
Jenis Makanan Pokok     
Nasi Putih 2,5 2-3 x / hari Sering  
Nasi Goreng 0,89 1 x / hari Sering 
Mi basah 0,07 1-3 x /bulan Jarang 
Mi Instan 0,07 1-3 x /bulan Jarang 
Kentang 0,43 2-4 x / minggu Sering 
Jenis Lauk Pauk     
Daging Sapi 0,07 1-3 x /bulan Jarang 
Daging Kambing 0,06   1-3 x /bulan Jarang  
Ayam dengan Kulit 0,07 1-3 x /bulan Jarang 
Telur ayam ras 0,43 2-4 x / minggu Jarang 
Ikan Cakalang  0,42 1 x / minggu Jarang 
Ikan Bandeng 0,40 1 x / minggu Jarang 
Udang 0,01   1-3 x /bulan Jarang 
Tahu  0,79 5-6 x / minggu Sering 
Tempe 0,79 5-6 x / minggu Sering 
Ikan teri basah 0,07 1-3 x /bulan Jarang 
Ikan Kering 0,07 1-3 x /bulan Jarang 
Jenis Sayur dan Buah    
Buncis 0,39 1 x / minggu Jarang 
Kacang Panjang 0,39 1 x / minggu Jarang 
Daun Kacang Panjang 0,43 2-4 x / minggu Sering 
Bayam 0,13  1 x / minggu Jarang 
Kangkung 0,65 2-4 x / minggu Sering 
Sawi putih 0,13 1-3 x / bulan Jarang 
Tauge 0,38 1 x / minggu Jarang 
Wortel 0,39 1 x / minggu Jarang 
Labu siam 0,76 2-4 x / minggu Sering 
Labu Kuning 0,39 1 x / minggu Jarang 
Jantung Pisang 0,02 < 1-3 x / bulan Jarang 
Nangka Mentah 0,06 < 1-3 x / bulan Jarang 
Kol 0,66 2-4 x / minggu Sering 
Kemangi 0,05 < 1-3 x / bulan Jarang 
Daun Seledri 0,07 1-3 x / bulan Jarang 
Daun Bawang 0,07 1-3 x / bulan Jarang 
Daun kelor 0,02 < 1-3 x / bulan Jarang 
Rebung 0,06 < 1-3 x / bulan Jarang 
Jagung kuning 0,36 1 x / minggu Jarang 
Tomat 1,00 1 x / hari Sering 
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Cabe kecil 0,79 5-6 x / minggu Sering 
Cabe besar 1,00 1 x / hari Sering 
Jenis Minyak    
Minyak kelapa sawit 2,50 2-3 x / hari Sering 
Santan 0,43 2-4 x / minggu Sering 
Jenis Minuman    
Susu kental manis 0,43 2-4 x / minggu Sering 
Susu cair 0,06 < 1-3 x / bulan Jarang 
Teh 0,43 2-4 x / minggu Sering 
Sirup 0,07 1-3 x / bulan Jarang 
Jenis Cemilan    
Pukis 0,43 2-4 x / minggu Sering 
Perkedel jagung 0,07 1-3 x / bulan Jarang 
Bakwan 0,07 1-3 x / bulan Jarang 
 Sumber: Data primer, 2013 
 
Tabel 2. Distribusi Tingkat Kepuasan Santri Putri terhadap Hidangan Hari I di 
Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar 
VARIABEL MENU PAGI MENU 
SIANG 
MENU 
MALAM 
N % n % n % 
Warna Makanan 
Kurang Puas 0 0 19 19 25 25 
Cukup Puas 100 100 81 81 75 75 
Porsi Makanan       
Kurang Puas 59 59 46 46 31 31 
Cukup Puas 41 41 54 54 69 69 
Tekstur Makanan       
Kurang Puas 4 4 20 20 7 7 
Cukup Puas 96 96 80 80 93 93 
Aroma Makanan       
Kurang Puas 1 1 13 13 9 9 
Cukup Puas 94 94 82 82 86 86 
Sangat Puas 5 5 5 5 0 0 
Suhu Makanan       
Kurang Puas 17 17 22 22 34 34 
Cukup Puas 83 83 78 78 66 66 
Rasa Makanan       
Kurang Puas 0 0 6 6 7 7 
Cukup Puas 90 90 89 89 91 91 
Sangat puas 10 10 5 5 2 2 
Sumber: Data primer, 2013. 
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Tabel 3.  Distribusi Tingkat Kepuasan Santri Putri terhadap Hidangan Hari II di 
Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar 
VARIABEL MENU PAGI MENU 
SIANG 
MENU 
MALAM 
n % n % n % 
Warna Makanan 
Kurang Puas 14 14 20 20 17 17 
Cukup Puas 83 83 80 80 82 82 
Sangat Puas 3 3 0 0 1 1 
Porsi Makanan       
Kurang Puas 32 32 23 23 18 18 
Cukup Puas 68 68 77 77 82 82 
Tekstur Makanan       
Kurang Puas 11 11 11 11 10 10 
Cukup Puas 87 87 89 89 90 90 
Aroma Makanan 2 2 0 0 0 0 
Kurang Puas       
Cukup Puas 8 8 17 17 15 15 
Sangat Puas 87 87 77 77 80 80 
Suhu Makanan 5 5 6 6 5 5 
Kurang Puas       
Cukup Puas 9 9 32 32 32 32 
Rasa Makanan 91 91 68 68 68 68 
Kurang Puas       
Cukup Puas 10 10 16 16 17 17 
Sangat puas 75 75 73 73 76 76 
Sumber: Data primer, 2013. 
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Tabel 4.  Distribusi Tingkat Kepuasan Santri Putri terhadap Hidangan Hari III di 
Yayasan Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar 
VARIABEL MENU PAGI MENU 
SIANG 
MENU 
MALAM 
n % n % n % 
Warna Makanan 
Kurang Puas 11 11 18 18 15 15 
Cukup Puas 86 86 82 82 85 85 
Sangat Puas 3 3 0 0 0 0 
Porsi Makanan       
Kurang Puas 34 34 24 24 21 21 
Cukup Puas 66 66 76 76 79 79 
Tekstur Makanan       
Kurang Puas 11 11 11 11 10 10 
Cukup Puas 89 89 89 89 90 90 
Aroma Makanan       
Kurang Puas 8 8 17 17 11 11 
Cukup Puas 87 87 83 83 89 89 
Sangat Puas 5 5 0 0 0 0 
Suhu Makanan       
Kurang Puas 9 9 29 29 27 27 
Cukup Puas 91 91 71 71 73 73 
Rasa Makanan       
Kurang Puas 82 82 12 12 9 9 
Cukup Puas 18 18 76 76 84 84 
Sangat puas 0 0 12 12 7 7 
Sumber: Data primer, 2013. 
 
 
